




























































Basic Features and Variations in Traditional Rice Cooking Techniques 
based on Cross-Cultural Comparisons






















































































































































































写真 11　風選で殻付き籾を除去 写真 12　沸騰したら米を入れる
写真 13　吹きこぼれ後、湯取り 写真 14　かき回し























































































































































































































































































































































































陸部（例えば、約 2500 年 BC のバンチェン文化）、
東南アジア島部、台湾（約 2300 ～ 2700 年 BC の









































































































































































































































































きた）を世帯人数（10 才未満を 0.5 人と計算）で
割ることにより得られた「一人 1日当たりの米調
理量」は平均 500 ｇである。カロリーでは 500 ｇ
















約 150 ｇなので、２チューパは 600 ｇ強に相当す
る。精白米１グラムは 3.56kcal なので、600 ｇは








































































































































































































炊きあがり 最もパサパサした炊きあがり 中間 最も粘りけのある炊きあがり
米品種 アミロース比率が最も高い長粒米。
煮崩れを防ぐパーボイル加工が前提
長粒米(アミロ スー比率中間 短粒米(アミロ スー比率最も低い
水浸け しない しない 30 分～１時間程度水漬け

































































































































































































































谷 2002 の図 11）。そこで、米重量が 750 ｇ～１
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